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1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 

ในปจจุบัน ผัก ผลไม ดอกไม และพืชเมืองหนาวตางๆ มีจําหนายตลอดป และเปนท่ีรูจักกัน
อยางแพรหลาย ท้ังๆท่ีเม่ือไมนานมาน้ีเอง เรายังตองส่ังซ้ือมาจากตางประเทศ พื้นท่ีสูงกลับเปน
พื้นท่ีพิเศษท่ีเปนประโยชนแกประเทศชาติอยางไมคาดคิด แครอทเปนพืชชนิดหนึ่งท่ีไดรับการ
สงเสริมจากโครงการหลวงใหมีการปลูกเพื่อใหเปนพืชทางเศรษฐกิจ เนื่องจากเปนพืชท่ีมีรสชาติดี 
สีสวย จึงใชปรุงอาหารท้ังสดและสุก (โครงการหลวง, 2548) ในปจจุบันนิยมปลูกกันมาก ซ่ึง
ผลผลิตท่ีไดมีท้ังท่ีมีคุณภาพและที่ดอยคุณภาพ สวนแครอทท่ีดอยคุณภาพก็จะมีราคาตํ่า และมักจะ
นําไปเปนอาหารสัตว หรือท้ิงใหเนาเสีย ดังนั้นจึงมีการเพิ่มมูลคาของแครอทท่ีดอยคุณภาพมา
พัฒนาเปนผลิตภัณฑใหมๆ เชน การทําแหง การแชอ่ิม แครอททอดกรอบ และนํ้าแครอท  
 แครอท เปนผักชนิดหนึ่งท่ีกําลังไดรับความนิยม แลวยังอุดมไปดวยเบตาและแอลฟา    
แคโรทีน รวมท้ังยังเปนแหลงของวิตามินและแรธาตุท่ีสําคัญตอรางกายตางๆมากมาย เชน วิตามิน 
A, B1, B2, C และ E รวมถึง ธาตุเหล็ก แมกนีเซียม แมงกานีส ฟอสฟอรัส และท่ีสําคัญคือมีสารตาน
อนุมูลอิสระเปนจํานวนมาก   และยังเปนแหลงของใยอาหารท่ีดี (Howard et al., 1999) 
 การแชอ่ิมอบแหง ก็เปนวิธีหนึ่ง ท่ีจะนําเอาแครอทท่ีดอยคุณภาพ มาเพ่ิมมูลคาและเปนการ
ยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ ประกอบกับยังเปนการชวยใหผูท่ี ไมนิยมบริโภคแครอทหันมาให
ความสนใจและทําใหบริโภคไดงายข้ึน นอกจากนี้ยังเปนทางเลือกหนึ่งสําหรับผูบริโภคท่ีรักสุขภาพ
แตอาจจะไมชอบกล่ินของแครอทไดอีกดวย อยางไรก็ตามการแชอ่ิมแครอทสวนใหญจะนิยมใช
สารละลายน้ําตาลเขมขน ซ่ึงมีประสิทธิภาพดีในการกําจัดน้ําออกจากแครอท แตทําใหผลิตภัณฑ
สุดทายมีปริมาณน้ําตาลสูง ซ่ึงผูบริโภคมักจะมองวาสงผลไมดีตอสุขภาพ ดังนั้นการใชสารละลาย
ชนิดอ่ืนรวมดวยก็นาจะเปนอีกวิธีหนึ่งในการพัฒนาผลิตภัณฑใหมเพ่ือสงเสริมการบริโภคแครอท 
ดังนั้นจึงตองมีการศึกษาชนิดและอัตราสวนของสารละลายแชอ่ิม รวมท้ังอุณหภูมิในกระบวนการ
ผลิตเพื่อใหไดสภาวะการผลิตท่ีเหมาะสม ในการผลิตแครอทแชอ่ิมอบแหงท่ีผูบริโภคสามารถ
ยอมรับได  นอกจากนั้นควรมีการศึกษาผลของวิธีการอบแหงท่ีมีตอการยอมรับของผูบริโภค 
เพ่ือใหเปนแนวทางในเลือกใชของผูท่ีสนใจ  
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ดังนั้นงานวิจัยสําหรับวิทยานิพนธนี้ จึงมุงศึกษาชนิดและอัตราสวนของสารละลายแชอ่ิม 
อุณหภูมิในการแชอ่ิม และวิธีการทําแหงแครอทแชอ่ิมท่ีมีผลตอคุณภาพและการยอมรับของ
ผูบริโภค รวมท้ังลักษณะซอรพชันไอโซเทอรมของผลิตภัณฑอบแหง ซ่ึงจะเปนขอมูลสําคัญในการ
ควบคุมคุณภาพและทํานายอายุในการเก็บรักษา 

1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 

 
1.2.1 เพื่อศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสมของสารละลายแชอ่ิมเพื่อผลิตเปนแครอท 

แชอ่ิมอบแหงท่ีมีคุณภาพดี 
1.2.2 เพื่อการศึกษาหาอุณหภูมิในการแชอ่ิมแครอทเพื่อผลิตเปนแครอทแชอ่ิม

อบแหงท่ีมีคุณภาพดี 
1.2.3 เพื่อศึกษาลักษณะการอบแหงของแครอทแชอ่ิมในตูอบแบบลมรอน 
1.2.4 เพื่อศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพของแครอทแชอ่ิมอบแหงดวยวิธีตางๆ เพื่อ

เปนทางเลือก 
1.2.5 เพื่อศึกษาลักษณะ sorption isotherm ของแครอทแชอ่ิมอบแหง 

 

1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากการศึกษา เชิงทฤษฎแีละ/หรือเชิงประยุกตทําวิจัย 

1.3.1 ไดสูตร และอุณหภูมิของสารละลายแชอ่ิมท่ีเหมาะสม ในการใชสําหรับผลิต
แครอทแชอ่ิมอบแหง 

         1.3.2 ทราบลักษณะการอบแหงของแครอทแชอ่ิม ระหวางการอบแหงแบบลมรอน 
เพื่อใชในการออกแบบ การผลิต และควบคุมคุณภาพ 

1.3.3ไดวิธีการอบแหงแครอทแชอ่ิมท่ีสามารถผลิตแครอทแชอ่ิมอบแหงใหได
คุณภาพท่ีดี 

1.3.4 ทราบลักษณะ sorption isotherm ของแครอทแชอ่ิมอบแหง ซ่ึงสามารถ
นําไปใชในการควบคุมคุณภาพและการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ 

       1.3.5 ไดมีการตีพิมพเผยแพรเพื่อเปนประโยชนตอสาธารณะชน 
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